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Diversifikasi pangan sangat penting dilakukan untuk perbaikan ketahanan pangan dan gizi, salah satu 
pendekatan dapat dilakukan dengan pembuatan beras analog dari berbagai tepung-tepungan yang 
berasal dari bahan baku non beras. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi 
mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai terhadap uji sensoris, antioksidan, nilai gizi, Profil FTIR 
dan indeks glikemik beras analog. Metode penelitian dengan tahapan proses pembuatan tepung, 
pencampuran, pembuatan adonan, steaming dan pencetakan. Hasil penelitian menunjukkan beras 
analog yang diformulasi dari mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai secara organoleptik dapat 
diterima. Aktivitas antioksidan (IC50) beras analog berkisar antara 115,33±1,1 sampai 
242,8±0,31µg/ml. Nilai gizi beras analog dari perlakuan terpilih 50g tepung ubi jalar ungu, 40 g dan 
tepung jelai 10 g, memiliki kadar air 5,71%, kadar abu 0,73%, kadar lemak 3,94%,  kadar protein 
2,29%, kadar karbohidrat 87,26% dan total energi 393,69 kkal. Hasil anlisis FTIR menunjukkan 
bahwa ikatan kimia yang ditemukan pada beras analog C-H, O-H, C=C dan NO2. Indeks glikemik 
beras analog  sebesar  33,15 (rendah) dan muatan glikemik sebesar 28,92 (kategori tinggi).   
 




Food diversification is very important as an effort to improve food security and nutrition example of 
diversification is the manufacture of analog rice from various starches derived from non-rice raw 
materials. The aim of this study was to determine the effect of the formulation of mocaf, purple 
sweet potato flour and barley flour on sensory tests, antioxidants, nutritional value, FTIR profile and 
glycemic index of analog rice. The research method consisted of the stages of the process of making 
flour, mixing, making dough, steaming and forming. The results showed that the analog rice 
formulated from mocaf, purple sweet potato flour and barley flour was organoleptically acceptable. 
The antioxidant activity (IC50) of analog rice ranged from 115.33 ± 1.1 to 242.8 ± 0.31µg / ml. The 
nutritional value of  analog rice from the selected treatment of mocaf 50g purple sweet potato flour 
40 g and 10 g barley flour, had a moisture content of 5.71%, 0.73% ash, 3.94% fat, 2.29% protein, 
87 carbohydrates, 26% and energy 393.69 kcal. FTIR analysis results showed that the chemical 
bonds found in analog rice were C-H, O-H, C = C and NO2. The glycemic index of  analog rice was 
33.15 (low) and the glycemic load was 28.92 (high category). 
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onsumsi beras penduduk Indonesia masih tinggi yaitu 113,4 kg/kapita/tahun 
pada tahun 2017,  tahun 2018 menurun menjadi 111, 58 kg/kapita/tahun dan 
pada tahun 2019 menurun menjadi 94,9 kg/kapita/tahun (BKP, 2020). Beras 
merupakan salah satu sumber karbohidrat dan sumber pangan utama di Indonesia. 
Sumber energi untuk aktivitas sehari-hari masyarakat Indonesia 50 % berasal dari jenis 
serealia, terutama beras, sehingga ketergantungan masyarakat terhadap beras sangat 
tinggi (Saragih, et al., 2019).  
Pemerintah terus berupaya dalam meningkatkan konsumsi pangan lokal dengan program 
diversifikasi untuk menurunkan konsumsi beras. Program diversifikasi pangan non beras 
yang dipilih Kalimantan Timur dan Utara adalah singkong dengan semboyan ”kenyang tidak 
selalu dengan makan nasi” (BKP, 2020). Salah satu alternatif peningkatan konsumsi 
pangan lokal dengan diversifikasi dalam produk beras analog juga menjadi pilihan dengan 
berbahan pangan lokal. Beras analog yang dibuat dengan bahan dasar  mocaf (modified 
cassava flour), ubi jalar ungu dan jelai. Beras analog merupakan tiruan dari beras yang 
terbuat dari bahan-bahan seperti umbi-umbian dan serealia yang bentuk mirip seperti 
beras (Samad, 2003). Beras analog dapat dirancang sehingga memiliki kandungan gizi 
hampir sama bahkan melebihi beras padi, dan juga dapat memiliki sifat fungsional sesuai 
dengan bahan baku yang digunakan (Noviasari  et al, 2013).  
Mocaf adalah tepung dari ubi kayu atau singkong yang dibuat dengan menggunakan 
prinsip modifikasi sel ubi kayu secara fermentasi (Subagio, 2006). Tepung mocaf dijadikan 
sebagai bahan baku pembuatan beras analog karena tepung mocaf memiliki kandungan 
kalori dan karbohidrat cukup tinggi yaitu sekitar >80% dari bobot kering (Hutami et al., 
2014). Warna tepung mocaf lebih putih dibandingkan tepung singkong dikarenakan terjadi 
kehilangan komponen pembentuk warna saat proses fermentasi (Subagio et al.,2008). 
Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.poir) dapat berfungsi sebagai pengganti beras 
karena merupakan sumber karbohidrat (Handawi, 2010). Kandungan karbohidrat ubi jalar 
ungu yang tinggi dijadikan sebagai sumber kalori. Selain itu kandungan ubi jalar ungu 
termasuk ke dalam golongan low glycemic index yaitu merupakan jenis karbohidrat yang 
apabila dikonsumsi tidak akan meningkatkan kadar gula darah dalam tubuh secara drastis 
(Ginting et al., 2011).  
Jelai (Coix lachryma-jobi L) dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional (Zhu, 
2017; Saragih, 2018), jelai mengandung komposisi gizi yang baik dalam setiap 100 g, 
dengan kandungan protein 15,4 g, Karbohidrat 65,3 g, Ca 25 mg, p 435 mg, Fe 5 mg, B1 
0,28 mg, B2 0,19 mg, dan Niacin 4,3 mg (Tajalifar, 2018; ). Hasil analisis Jelai PJ SR 
diperoleh indeks glikemiknya 54,69 (kategori rendah), hasil ini menunjukkan bahwa jelai 
sangat penting untuk makanan bagi pasien diabetes (Saragih et al., 2018). Hasil studi 
Saragih, et al., (2019), menunjukkan bahwa beras analog  dengan bahan dasar mocaf 
diperoleh lama steaming terbaik adalah 10 menit dengan kadar air 5,04%, kadar abu 
1,49%, protein 22,54%, lemak 4,67%, karbohidrat 65,45%, energi 394,04 kkal, serta index 
glikemik 61(sedang) dan muatan glikemik 40. Berdasarkan permasalahan diatas maka 
dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi mocaf, tepung 
ubi jalar ungu dan tepung jelai terhadap sifat sensoris, antioksidan, nilai gizi, profil FTIR, 
serta indeks dan muatan glikemik beras analog  yang dihasilkan.  
 
METODELOGI PENELITIAN 
Bahan dan Alat 
Bahan yang dipakai adalah ubi jalar ungu yang diperoleh dari pasar dayak di 
Samarinda, jelai diperoleh dari Loa Kulu Kutai Kartanegara dan tepung mocaf diperoleh dari 
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Dicrylhidrazyl)Sigma Chemical Co, St. Lois, MO), etanol 95%, NaOH (Merck), H2SO4 
(Merck), H3BO3 (Merck), HCl (Merck), boiling chips. Alat yang digunakan dalam penelitian 
ini, baskom, talenan, pisau, saringan, oven (Memmert UN 110), accu chek active blood 
lancet, strip analisis glukosa, FTIR (Thermo Nicolet IS 10). 
 
Metode 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 6 taraf (faktor) perlakuan dan 3 kali ulangan masing-masing 
formulasi tepung mocaf dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai. Perlakuan yang 
dikerjakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut p0=50 g mocaf :0 g tepung ubi jalar 
ungu:50 g tepung jelai, p1=50 g mocaf; 10 g tepung ubi jalar ungu : 40 g tepung jelai, 
p2=50 g mocaf;20 g tepung ubi jalar ungu :30 g tepung jelai, p3=50 g mocaf; 30 g tepung 
ubi jalar ungu  :20 g tepung jelai, p4=50 g mocaf: 40 g tepung ubi jalar ungu : 10 g 
tepung jelai, p5=50 g mocaf: 50 g tepung ubi jalar ungu :0 g tepung jelai. Penelitian ini 
terdiri dari tiga tahap kegiatan, yaitu: pertama pembutan tepung ubi jalar ungu, jelai, 
kemudian pengolahan beras analog  berbahan dasar tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu 
dan tepung jelai dengan  perlakuan  lama steaming 10 menit, ketiga analisa parameter.  
 
Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Jelai 
Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu dimulai dengan mengupas kulit hingga 
merata, kemudian daging ubi jalar ungu direndam dalam air selama 2 jam, karena 
mengandung getah yang banyak dan dicuci menggunakan air bersih dan ditiriskan, serta 
dipotong setebal 2 mm. Selanjutnya, daging ubi jalar ungu direndam dengan 1 ppm 
natrium bisulfit selama 15 menit, perendaman ini dilakukan untuk mencegah pencoklatan 
pada daging ubi jalar ungu. Langkah berikutnya, ubi jalar ungu dikeringkan dengan oven 
pada suhu 60oC selama 16 jam dan dihaluskan dengan menggunakan blender agar 
diperoleh butiran tepung kasar, kemudian hasilnya akan diayak dengan ayakan 80 Mesh 
agar diperoleh butiran halus tepung ubi jalar ungu (Saragih, 2013). Proses pembuatan 
tepung jelai diawali dengan pengayakan jelai untuk menghilangkan kotoran dari jelai. 
Setelah itu, jelai dikeringkan dalam oven selama 2 jam dengan suhu 60oC agar kadar air 
dalam jelai berkurang. Kemudian, jelai dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan 80 
Mesh. 
 
Pengolahan Beras Analog 
Pengolahan beras analog dimulai terlebih dahulu dengan menyiapkan bahan baku 
seperti tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai sesuai dengan perlakuan 
masing-masing. Kemudian, dimasukkan ke dalam wadah dan ditambahkan air sebanyak 
100 mL serta minyak sawit 20 mL dan GMS sebanyak 5 g. Adonan diaduk hingga menjadi 
kalis selama ±5 menit. Setelah itu, adonan mengalami tahap pra-gelatinisasi yaitu tahapan 
dimana adonan di steaming atau dikukus pada suhu 85oC dengan lama steaming yaitu 10 
menit (Saragih, et al., 2019).   
Adapun tujuan dari proses steaming ini untuk menyeragamkan kadar air dalam bahan 
dan membuat bahan bersifat lebih higroskopis sehingga membuat tahap ekstrusi lebih 
cepat. Setelah itu, adonan dicetak menggunakan alat penggiling daging yang pelatnya 
telah dimodifikasi berbentuk bulatan yang lebih kecil dari pelat penggiling daging pada 
umumnya, lalu dipotong dengan ukuran menyerupai beras atau dengan panjang ±1 cm. 
Butiran beras kemudian dikeringkan dalam oven pengering 70oC selama 3 jam lalu akan 
diperoleh beras analog. Beras analog kemudian dilakukan uji sensoris, antioksidan sesuai 
perlakuan serta nilai gizi dan uji FTIR pada formulasi terpilih. 
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Pada uji organoleptik, dilakukan proses pemasakan beras yaitu dengan cara dikukus. 
Panci kukus yang berisi air dipanaskan terlebih dahulu kemudian dimasukkan beras analog 
150 g kedalam panci kukus. Beras analog diletakkan merata dan dipercik dengan air hingga 
terlihat basah. hal ini dilakukan agar tekstur nasi tidak lembek. Setelah itu, panci ditutup 
dan dikukus selama 20-25 menit. Nasi analog yang telah matang diangkat dan dilakukan uji 
organoleptik, dan perlakuan terpilih dilakukan uji indeks glikemik dan muatan glikemik.  
 
Analisis Parameter 
Uji Organoleptik yaitu uji kesukaan hedonik dan mutu hedonik dengan menggunakan 
7 skala terhadap 25 orang panelis agak terlatih. Skor yang diberikan untuk atribut warna, 
aroma, tekstur,  rasa dan keseluruhan adalah 1 = sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= 
agak tidak suka, 4= biasa saja, 5= agak suka, 6= suka, 7=sangat suka. Untuk mutu 
hedonik warna beras analog  1=Putih, 2=Agak putih,    3=Agak ungu, 4=Ungu kemerahan, 
5=Ungu, 6=Ungu kecoklatan, 7=Coklat,. Aroma yaitu 1=Amat sangat beraroma jelai, 
2=Sangat beraroma jelai, 3=Beraroma jelai, 4=Agak beraroma ubi jalar ungu,5=Beraroma 
ubi jalar ungu, 6=Sangat beraroma ubi jalar ungu, 7=Amat sangat beraroma ubi jalar 
ungu. Tekstur yaitu 1=Amat sangat rapuh, 2=Sangat rapuh, 3=Rapuh, 4=Agak 
keras,5=Keras, 6=Sangat keras, 7=Amat sangat keras.  Uji mutu hedonik setelah dimasak 
(nasi analog) untuk warna, dan aroma sama skala mutunya, sedangkan untuk tekstur yaitu 
1=Amat sangat tidak pulen, 2=Sangat tidak pulen, 3=Tidak pulen, 4=Agak pulen, 5=Pulen, 
6=Sangat pulen, 7=Amat sangat pulen dan rasa yaitu 1=Amat sangat berasa jelai, 
2=Sangat berasa jelai, 3=Berasa jelai, 4=Agak berasa ubi jalar ungu, 5=Berasa ubi jalar 
ungu, 6=Sangat berasa ubi jalar ungu, 7=Amat sangat berasa ubi jalar ungu.  
 
Aktivitas Antioksidan 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode spektrofotometri dengan DPPH 
(2,2-diphenyl-l-picryhydrazyl). Sebanyak 5 mL ekstrak yang telah diencerkan dalam etanol 
5 mL, kemudian tambahkan 2 mL bahan dan 2 mL DPPH (0,15 mM dalam etanol)  pada 
saat yang sama dalam tabung reaksi, kontrol yang terdiri atas DPPH 2 mL dengan 2 mL 
etanol disiapkan. Campuran reaksi dicampur dengan baik lalu diinkubasi dalam keadaan 
gelap pada suhu ruang selama 24 jam kemudian disaring. Absorbansi diukur pada 575 nm. 
Aquades digunakan sebagai kontrol positif dan etanol digunakan sebagai blanko. 
Kemampuan DPPH ekstrak dihitung dengan menggunakan persamaan berikut: 
 
aktivitas antioksidan= x100% 
 
Absorbansi kontrol adalah absorbansi DPPH + etanol 
Absorbansi sampel adalah absorbansi DPPH radikal + sampel (Shekar, et al., 2014) 
 
Analisa kimia dan Gizi 
Analisa kadar air, analisa kadar abu, analisa kadar lemak (metode soxhlet) dan 
analisa kadar protein (metode Kjeldahl) (Sudarmadji et al., 2010). Analisa kadar 
karbohidrat dengan metode by difference (Winarno, 2008) dan analisa total energi (AOAC, 
2005).  
 
Analisa Profil Kimia dengan FTIR 
Uji FTIR Thermo Nicolet IS 10 (Detector Type : Deuterated TriGlycine Sulfate 
[DTGS]), Accessories : Smart ATR Diamond. Spektrum FTIR direkam pada spektrometer 
Nicolet iS10 FT-IR yang dilengkapi dengan berlian sel kristal untuk operasi refleksi total 
 
301 JRTI 
Vol.14  No.2 Desember 2020 
yang dilemahkan (ATR). Spektrum diperoleh (32 scan per filesampel atau latar belakang) 
dalam kisaran 4000–600 cm−1 dengan resolusi nominal 4 cm−1(Durazzo, et al., 2018a).  
 
Uji Indeks Glikemik dan Muatan Glikemik  
Uji Indeks Glikemik (IG) (Miller et al., 1996; Saragih, 2013), Responden puasa dari 
jam 8 malam sampai jam 8 pagi, kemudian pada jam 8 pagi diberikan pangan sampel. 
Pengambilan darah dilakukan dalam interval waktu 30 menit sebanyak 5 kali (menit ke 0, 
30, 60, 90, dan 120) sejumlah 50 µL (finger-prick capillary blood samples method). Analisis 
glukosa menggunakan alat Accu Chek Active. Darah akan diambil melalui pembuluh darah 
kapiler pada jari responden. Untuk menentukan IG adar glukosa darah akan diplot (setiap 
waktu sampling) pada dua sumbu, yaitu sumbu waktu (X) dan sumbu glukosa (Y). IG 
ditentukan dengan membandingkan luas daerah dibawah kurva antara pangan yang diukur 
IG-nya dengan pangan acuan dikalikan 100. Perhitungan Muatan Glikemik (Passos, et al., 
2014; Passos, et al., 2015).  
 
Analisis Data 
Hasil data uji organoleptik yang diperoleh diolah dengan sidik ragam dan dianalisis 
menggunakan uji Krukal-Wallis (non-parametrik), Antioksidan dengan Anova dan jika 
terdapat perbedaan yang nyata pada taraf α 5%, dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur 
(BNJ) (Steel and Torrie, 1995).  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hedonik Beras dan Nasi Analog 
Hasil penilaian organoleptik terhadap hedonik warna, aroma, tekstur, rasa beras dan 
nasi analog disajikan pada Tabel 1.  
 





P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Hedonik  
Beras 
Warna 4,89a 4,69ab 5,3a 5,2a 4,72a 4,97a 
Aroma 4,77 4,92 4,94 4,85 4,94 4,88 
Tekstur 5,10 5,14 5,05 5,01 4,97 5,17 
Hedonik Nasi 
Warna 4,22cd 4,04d 5,1a 5,04a 4,85abc 5,06a 
Aroma 4,33b 4,57ab 4,92ab 
3,73a
b 4,97ab 5,04a 
Tekstur 4,29 4,57 4,73 4,3 4,68 4,61 
Rasa 4,45b 4,53b 4,69ab 5,08a 4,84a 5,18a 
Keterangan: 1 = sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= biasa saja, 5= agak suka, 
6= suka, 7=sangat suka.Data rata-rata diperoleh dari 6 perlakuan dan 3 ulangan. Data pada kolom 
yang sama dengan diikuti huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata pada Uji BNJ taraf α 
5%. 
 
Hedonik Warna beras dan nasi analog 
Warna beras dan nasi analog yang dihasilkan memiliki nilai hedonik warna diatas 4 
(biasa saja) sampai 5 (agak suka) (Tabel 1). Nasi analog yang dihasilkan pada penelitian ini 
berwarna ungu kecokelatan. Hal ini dipengaruhi oleh warna tepung ubi jalar ungu.Semakin 
tinggi penambahan tepung ubi jalar ungu pada beras analog, maka semakin tinggi pula 
penilaian panelis terhadap warna beras dan nasi analog.  Semakin  tinggi  konsentrasi  ubi  
jalar ungu yang diberikan maka warna ungu yang ada  pada  nasi analog semakin cerah  
karena kandungan  antosianin dari ubi jalar ungu (Qi, et al., 2015). Antosianin dapat 
mempengaruhi warna dan berubah selama proses pemasakan atau penggunaan panas 
(Sui, et al., 2016). Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa formulasi mocaf,  tepung 
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ubi jalar ungu dan tepung jelai berpengaruh nyata terhadap hedonik warna beras dan nasi 
analog yang dihasilkan. Hasil uji BNJ menunjukkan bawah warna beras analog semua 
perlakuan berbeda tidak nyata.                  
 
Hedonik Aroma beras dan nasi analog  
Nilai hedonik aroma pada beras analog yang dihasilkan biasa saja (skor 4). Semakin 
tinggi penambahan tepung ubi jalar ungu, maka semakin terasa aroma khas dari beras 
analog yang dihasilkan, hal ini dikarenakan aroma jelai kurang mendominasi aroma beras 
analog karena proporsi tepung ubi jalar ungu merupakan yang paling banyak dibanding 
tepung yang lain. Sementara tepung mocaf cenderung tidak memiliki aroma yang tajam, 
namun setelah melalui proses pencampuran dan pemasakan dapat terjadi interaksi bahan 
yang menimbulkan aroma yang khas. Tepung ubi jalar ungu memberikan kontribusi 
dominan terhadap aroma nasi analog. Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 
formulasi mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai berpengaruh tidak nyata terhadap 
hedonik aroma dari beras analog, sedangkan pada hedonik aroma dari nasi analog analog 
berpengaruh nyata (Tabel 1). Aroma beras analog berdasarkan uji BNJ semua perlakuan 
berbeda tidak nyata.                      
                                 
Hedonik Tekstur Beras dan Nasi Analog  
Rata rata hasil uji hedonik tekstur nasi yang didapatkan berkisar antara 4,29 (biasa 
saja) hingga 5,17 (agak suka). Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa formulasi 
mocaf,  tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai berpengaruh tidak nyata terhadap hedonik 
tekstur beras dan nasi analog yang dihasilkan (Tabel 1). Tekstur beras analog berdasarkan 
uji BNJ  semua perlakuan berbeda tidak nyata.                      
 
Mutu Hedonik Beras dan Nasi analog 
Hasil penilaian organoleptik terhadap mutu hedonik warna, aroma, tekstur, rasa beras dan 
nasi analog ditunjukkan pada Tabel 2.  
                  









Warna 1,9d 3,61c 5,52b 5,32b 5,82ab 6,36a 
Aroma 3,10c 3,66c 3,84cb 3,86cb 4,21ab 4,65a 




Warna 2,45c 4,37b 5,42a 5,80a 5,73a 5,66a 
Aroma 3,25dc 3,78c 4,69b 4,82ab 5,10a 5,18a 
Tekstur 4,16 4,25 4,39 4,31 4,56 4,60 
Rasa 3,12c 3,80b 4,29a 4,30a 4,50a 4,66a 
Keterangan :Untuk mutu hedonik warna beras 1=Putih, 2=Agak putih, 3=Agak ungu, 4=Ungu 
kemerahan, 5=Ungu, 6=Ungu kecoklatan, 7=Coklat,. Aroma yaitu 1=Amat sangat beraroma jelai, 
2=Sangat beraroma jelai, 3=Beraroma jelai, 4=Agak beraroma ubi jalar ungu,5=Beraroma ubi jalar 
ungu, 6=Sangat beraroma ubi jalar ungu, 7=Amat sangat beraroma ubi jalar ungu. Tekstur yaitu 
1=Amat sangat rapuh, 2=Sangat rapuh, 3=Rapuh, 4=Agak keras,5=Keras, 6=Sangat keras, 
7=Amat sangat keras.  Uji mutu hedonik setelah dimasak (nasi analog) untuk warna, dan aroma 
sama skala mutunya, sedankan untuk tekstur yaitu 1=Amat sangat tidak pulen, 2=Sangat tidak 
pulen, 3=Tidak pulen, 4=Agak pulen, 5=Pulen, 6=Sangat pulen, 7=Amat sangat pulen dan rasa 
yaitu 1=Amat sangat berasa jelai, 2=Sangat berasa jelai, 3=Berasa jelai, 4=Agak berasa ubi jalar 
ungu, 5=Berasa ubi jalar ungu, 6=Sangat berasa ubi jalar ungu, 7=Amat sangat berasa ubi jalar 
ungu. Data rata-rata diperoleh dari 6 perlakuan dan 3 ulangan. Data pada kolom yang sama dengan 
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Mutu Hedonik Warna Beras dan Nasi Analog  
Mutu hedonik warna beras dan nasi analog sesuai perlakuan dari agak putih sampai 
ungu kecoklatan (Tabel 2). Warna ungu  pada beras analog ubi jalar ungu disebabkan oleh 
kandungan antosianin. Menurut Leighton et al. (2010) kandungan antosianin pada ubi jalar 
juga berpotensi sebagai bahan pewarna alami untuk makanan ataupun minuman. 
Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa formulasi mocaf, tepung ubi jalar ungu dan 
tepung jelai berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik warna beras dan nasi analog yang 
dihasilkan.  Hasil uji BNJ menunjukkan perlakuan P4 dan P5 perlakuan terbaik pada mutu 
hedonik warna beras analog.                      
 
Mutu Hedonik Aroma Beras dan Nasi Analog  
Beras analog dengan formulasi mocaf 50g,  tepung ubi jalar ungu 50 g dan tepung 
jelai 0 g (P5) memiliki daya terima paling baik oleh panelis (Tabel 2). Tepung ubi jalar ungu 
memberikan kontribusi terhadap aroma beras dan nasi analog . Hasil ini sama dengan hasil 
penelitian dari Suwikatmono, et al. (2013) perbedaan ubi jalar terhadap bihun berpengaruh 
terhadap aroma yang dihasilkan. Pada umumnya, masyarakat menyukai nasi yang memiliki 
aroma wangi. Beras yang mengandung amilosa sedang mempunyai nilai aroma nasi yang 
lebih tinggi dari pada beras yang beramilosa tinggi (Saragih, et al.,  2013). Berdasarkan 
hasil sidik ragam, diketahui bahwa formulasi mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai 
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik aroma beras dan nasi analog yang dihasilkan. 
Hasil uji BNJ menunjukkan perlakuan P4 dan P5 merupakan perlakuan terbaik (nilai 
tertinggi) mutu hedonik aroma beras analog.                                
 
Mutu Hedonik Tekstur Beras dan Nasi Analog  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa mutu hedonik tekstur nasi analog yang 
dihasilkan dengan nilai tertinggi yaitu pada perlakuan P5 (mocaf 50: ubi jalar ungu 50:jelai 
0) dengan skor 4,60 mendapatkan hasil tekstur yang pulen dari panelis dan Perlakuan 
dengan nilai terendah yaitu pada perlakuan P0 (mocaf 50: ubi jalar ungu 0: jelai 50) 
dengan skor 4,16 dan mendapatkan hasil agak pulen (Tabel 2). Namun demikian kebiasaan 
masyarakat tentu akan menentukan juga karena ada maysarakat suka nasi pulen adan 
juga yang kurang pulen atau pera. Semakin lama proses pengukusan, maka tekstur beras 
yang dihasilkan semakin terbentuk atau pulen. Fungsi pengukusan ini yaitu sebagai proses 
gelatinisasi awal agar pada saat dimasak beras tidak pecah atau menjadi bubur. Suhu 
gelatinisasi merupakan suhu ketika mulai terdeteksi terjadinya peningkatan viskositas yang 
disebabkan oleh pengembangan granula pati. Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui 
bahwa formulasi mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai berpengaruh nyata 
terhadap mutu hedonik tekstur beras, akan tetapi tidak pada nasi analog  yang dihasilkan. 
Hasil uji BNJ menunjukkan semua perlakuan berbeda tidak nyata terhadap mutu tekstur 
beras beras analog. 
 
Mutu Hedonik Rasa Nasi Analog  
Semakin tinggi penambahan tepung ubi jalar ungu, maka semakin manis rasa nasi 
analog  yang dihasilkan (Tabel 2). Rasa manis pada produk pangan diperoleh dari 
karbohidrat (Saragih, et al., 2019). Rasa dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu 
senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa lain (Winarno, 
2008). Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa formulasi mocaf, tepung ubi jalar 
ungu dan tepung jelai berpengaruh nyata terhadap hedonik dan mutu hedonik rasa nasi 
analog yang dihasilkan. Hasil uji BNJ menunjukkan perlakuan P2, P3, P4 dan P5 berbeda 
tidak nyata terhadap rasa nasi analog.                                  
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Nilai aktivitas antioksidan dari beras analog dari formulasi mocaf,  tepung ubi jalar 
ungu dan tepung jelai disajikan pada tabel 3.  
 
Tabel 3.   Aktivitas antioksidan beras analog  
Perlakuan IC50 (µg/ml) Sifat Antioksidan 
P0 242,8±0,31e Lemah 
P1 185,46±4,84d Lemah 
P2 170,51±7,44c Lemah 
P3 150,63±8,04b Lemah 
P4 127,07±3,68a Sedang 
P5 115,33±1,1a Sedang 
Keterangan : Data rata-rata diperoleh dari 6 perlakuan dan 3 ulangan. Data pada kolom yang sama 
dengan diikuti huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata pada Uji BNJ taraf α 5%. 
 
Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa formulasi mocaf, tepung ubi jalar 
ungu dan tepung jelai berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan yaitu nilai IC50 
beras analog yang dihasilkan. Aktivitas antioksidan beras analog diperoleh nilai IC50 
berkisar antara 115,33±1,1µg/ml sampai dengan 242,8±0,31  µg/ml. Pada pengujian DPPH 
diperoleh nilai IC50 tertinggi pada P4 dan P5 dengan nilai aktivitas sedang, sedangkan nilai 
IC50 terendah dan tergolong lemah terdapat pada sampel beras analog P0 yaitu 242,8  
µg/ml. Berdasarkan hasil Uji BNJ (Beda Nyata Jujur) menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidan beras analog P0 berbeda nyata dengan P1,  P1 berbeda nyata dengan P2, P2 
berbeda nyata dengan P3 (Tabel 3). Perbedaan aktivitas antioksidan ini disebabkan oleh 
penambahan tepung ubi jalar ungu. Hal ini dapat terjadi oleh karena adanya reduksi radikal 
DPPH oleh antioksidan, semakin tinggi konsentrasi tepung ubi jalar ungu maka partikel-
partikel senyawa antioksidan yang terkandung akan semakin banyak sehingga semakin 
besar pula aktivitas antioksidannya dan menyebabkan absorbansi DPPH semakin berkurang 
(Talapessy et al., 2013). Vitamin C sebagai kontrol positif memiliki nilai IC50 yaitu 53,20 
ppm yang tergolong kuat. Berdasarkan data yang diperoleh, dapat dilihat bahwa 
absorbansi DPPH semakin berkurang seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung ubi 
jalar ungu. Hasil penelitian Marfuatul dan Saragih, (2018) menunjukkan bahwa 
penambahan tepung daun singkong dapat meningkatkan aktivitas antioksidan beras analog 
yang dihasilkan. Hasil uji aktivitas antioksidan terbaik adalah pada perlakuan P4 dan P5. 
Berdasarkan uji organoleptik dan aktivitas antioksidan diperoleh perlakuan terbaik adalah 
P4 dan P5, kemudian dilanjukan untuk uji nilai gizi.                 
 
Nilai Gizi 
Perlakuan terpilih diambil berdasarkan nilai IC50 terbaik yaitu perlakuan P4 dan P5 
sama-sama nilai IC50 tergolong sedang (Tabel 4).  Nilai gizi pada perlakuan terpilih dari 
beras analog  dari formulasi mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai disajikan pada 
Tabel 4. Berdasarkan hasil Independent T-test menunjukkan bahwa nilai gizi beras analog 
hasil formulasi tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai P4 (40:10) dengan P5 (50:0) 
berbeda nyata untuk semua parameter yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein, kadar karbohidrat dan total energi. 
Berdasarkan hasil Independent T-test menunjukkan bahwa nilai gizi beras analog 
hasil formulasi tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai P4 (40:10) dengan P5 (50:0) 
berbeda nyata untuk semua parameter yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein, kadar karbohidrat dan total energi. Kadar air yang tertinggi terdapat pada P5 yaitu 
sebesar 7,51%. Kadar air beras analog hasil formulasi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
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jelai ini masih berada di bawah 14% sehingga masih tergolong jauh di bawah kadar air 
untuk pertumbuhan kapang. 
 
Table 4. Nilai gizi beras analog 
Parameter 
Nilai Gizi 
P4  P5 
Kadar air (%) 5,71±0,12a 7,51±0,10b 
Kadar abu (%) 0,73±0,12a 2,33±0,12b 
Kadar lemak (%) 3,94±0,04a 2,95±0,02b 
Kadar protein (%) 2,29±0,01a 1,95±0,01b 
Kadar karbohidrat (%) 87,26±0,09a 85,20±0,09b 
Total energi (kkal) 393,69±0,68a 375,12±0,52b 
 
Kadar lemak pada beras analog dipengaruhi oleh formulasi dari tepung jelai yang 
memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi yaitu 7,9% per 100 g. Kadar lemak pada 
tepung ubi jalar ungu tergolong sangat rendah (Auoran, et al, 2019). Kadar karbohidrat 
yang diperoleh sudah cukup tinggi karena adanya kandungan karbohidrat dari tepung 
mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung jelai berkisar antara 83-89% yang merupakan 
sumber karbohidrat. Energi beras analog  berbanding lurus dengan karbohidrat karena 
semakin tinggi kadar karbohidrat beras analog maka akan semakin tinggi pula kadar energi 
beras analog (Saragih, et al., 2013). Berdasarkan hasil uji Independent T-test nilai gizi 
terbaik adalah P4 dibandingkan dengan P5, sehingga P4 dilanjutkan untuk uji FTIR dan 
indeks glikemik.  
 
Profil FTIR (Fourier Transform Infra Red) Beras Analog  
Hasil analisis profil kimia beras analog  dengan p4 (50 g mocaf:40 g tepung ubi jalar 
ungu :10 g tepung jelai), disajikan pada Gambar 1.  
 
 
Gambar 1. Profil FTIR beras analog  
 
Berdasarkan spektrum FTIR yang diperoleh bilangan gelombang 3281.29 
merupakan representasi serapan ikatan O-H tekuk, 2913.91 serapan ikatan C-H dan 
2847,38 serapan ikatan C-H tekuk.   Rentang serapan 2500 sampai 2000 tidak jelas, 
rentang serapan 2000 sampai 1500 ada serapan ikatan 1627.63 ikatan C=C tekuk. Rentang 
serapan IR 1500 ke 400 ada dua yaitu pada 1344.14 yang merupakan daerah serapan 
ikatan NO2 dan 993.16 yang merupakan daerah serapan tertinggi ikatan C-H tekuk yang 
merupakan unsur pembentuk senyawa karbohidrat atau gula yang mempengaruhi juga 
indeks glikemik pangan. Serapan ikatan O-H merupakan pembentuk senyawa fenol 
(flavonoid) yang merupakan antioksidan pangan (Skoog  et al., 1998; Hardiana et al., 
2012; Durazzo, et al., 2018b; Lucarini ,et al., 2018). 
Indeks Glikemik dan Muatan Glikemik 
Respon gula darah masing-masing 10 orang responden yang mengkonsumsi roti 
tawar, gula (pembanding) dan nasi analog  dengan perlakuan p4 (50 g mocaf:40 g tepung 
ubi jalar ungu :10 g tepung jelai) disajikan dalam bentuk grafik pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Respon glukosa darah setelah konsumsi beras analog menggomas 
 
Nilai Indeks Glikemik (IG) nasi analog  yang dihasilkan adalah 33,51 (kategori 
rendah). Nilai indeks glikemik dalam bahan pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor 
diantaranya jenis bahan, cara pengolahan dan komposisi serta sifat biokimiawi pangan. 
Oleh karena itu, meskipun bahan pangan tersebut sama, apabila diolah dengan cara yang 
berbeda maka dapat diperoleh indeks glikemik yang berbeda pula (Saragih, 2014; 
Marfuatul dan Saragih, 2018). Proses pengukusan yang diketahui dapat menurunkan 
indeks glikemik beras karena mengalami pemanasan yang menyebabkan pati mengalami 
gelatinisasi (Septianingrum et al., 2016). 
Muatan glikemik dapat dihitung untuk mengetahui pengaruh konsumsi pangan 
terhadap peningkatan kadar glukosa darah. Muatan glikemik nasi analog dihasilkan sebesar 
28,92 (kategori tinggi). Hasil yang diperoleh ini termasuk ke dalam kategori tinggi karena 
muatan glikemik yang diperoleh lebih dari 20. Muatan glikemik dikategorikan menjadi 3 
diantaranya muatan glikemik rendah (≤10), muatan glikemik sedang (11-19) dan muatan 
glikemik tinggi (≥20).  
 
KESIMPULAN 
Sensoris beras analog  yang diformulasi dari mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung 
jelai secara umum diterima oleh panelis. Aktivitas antioksidan (IC50) beras analog  berkisar 
antara 115,33±1,1 sampai dengan 242,8±0,31 µm/mL. Berdasarakan hasil uji Independent 
T-test nilai gizi tertinggi (energi, karbohidrat, protein dan lemak)beras analog diperoleh 
perlakuan mocaf 50, tepung ubi jalar ungu 40 g dan tepung jelai 10 g,  memiliki kadar air 
5,71%; kadar abu 0,73%; kadar lemak 3,94%; kadar protein 2,29%; kadar karbohidrat 
87,26% dan total energi 393,69 kkal. Hasil analisis FTIR diperoleh serapan O-H merupakan 
pembentuk senyawa fenol sebagai sumber antioksidan pada beras analog. Indeks glikemik 
beras analog sebesar  33,15 (rendah) dan muatan glikemik sebesar 28,92 (kategori tinggi). 
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